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  ﭼﻜﻴﺪه
ﻃﻌﻢ  ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻓﺮآورده اي اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻣﺨﻠﻮط ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي،   
اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  .، ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت و ادوﻳﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮددﭘﺮ ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ ،دﻫﻨﺪه ﻫﺎ
ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺮﮔﺮ  4ﺑﺪﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر . درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ -81ﻴﻘﻲ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ ﺑﺮودت ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔ
  vp، ABT، NVT ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﺷﺎﻣﻞ  ﻣﻴﺰان. ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ  ﺑﺎ درﺻﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﻧﺘﺨﺎب ﮔﺮدﻳﺪ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﻛﻲ از آن اﺳﺖ ﻛﻪ  در . درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﻳﺪ - 81در دﻣﺎي  ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري 4در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ و ﺳﭙﺲ در ﻃﻲ Hp   و
روﻧﺪ . در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻮده اﺳﺖ Hpو  ABT ،NVTآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﻣﻴﺰان 
درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  001ﻪ از ﻛ 1اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤﺎر . ﻣﺎه اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 4ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻃﻮل
ﻣﻴﺰان ازت .  درﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ 59اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺳﻄﺢ  3/35 ± 0/750اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
 6) ﺎﻧﺪارد و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ از ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ از ﻣﺤﺪوده اﺳﺘ 1ﻣﺎه روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﺑﻨﺤﻮﻳﻜﻪ  ﺗﻴﻤﺎر  4در ﻃﻮل ( NVT)ﻓﺮار
روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در . درﺻﺪ ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ 59ﺧﺎرج ﺷﺪه و اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺳﻄﺢ ( ﮔﺮم  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در  91/
و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ  از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪار  1در  ﺗﻴﻤﺎر  ABTﻣﺎه ﻧﻴﺰ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ، ﻛﻪ ﻣﻴﺰان   4در ﻃﻮل  ABTاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 
  . درﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ 59ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺧﺎرج ﺷﺪه و اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺳﻄﺢ  2ﻪ ﻣﺤﺪوده ﻣﺠﺎز آن ﻛ
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي از ﺣﻴﺚ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در  -ﻛﻪ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد  ﻳﺞﺎﻧﺘ   
  . ﻣﺎه ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ3ﺎﻧﻪ داراي دﻣﺎي ﺳﺮدﺧ
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  ﻣﻘﺪﻣﻪ
ﻛﻠﺴﺘﺮول ﻛﻢ و ﻫﻤﻴﻦ  ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻢ، آﺑﺰﻳﺎن داراي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻻ،   
ﻃﻮر داراي وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ واﻣﻼح ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻏﺬاي 
ﺑﻪ  .(lapoguneV,6002 ) ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ  ﻢ ﻟﺎﺳ
ﻛﺎﻟﺮي اﻧﺮژي ﻣﻲ  021ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ داراي  48 ،ﻃﻮر ﻛﻠﻲ
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي ﻛﻢ،ﻛﻮﺗﺎه ﺑﻮدن ﻃﻮل .ﺷﺪﺑﺎ
ﺗﺎرﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي وﻋﺪم وﺟﻮد اﻻﺳﺘﻴﻦ ﺑﺴﻴﺎر ﺳﻬﻞ اﻟﻬﻀﻢ 
ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در آب ﻧﻈﻴﺮ  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﻧﻈﺮ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ.ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
ﻫﺎي  ، ﻧﻴﺎﺳﻴﻦ، اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻧﺘﻮﺗﻨﻴﻚ و اﻧﻮاع وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ2B، 1Bوﻳﺘﺎﻣﻴﻦ 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻮاد  و Eو  D، A ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻈﻴﺮ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ
ﻣﻨﺒﻌﻲ ... ﻳﺪ و   ﻛﻠﺴﻴﻢ، ﻓﺴﻔﺮ، ﺳﻠﻨﻴﻮم، ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻈﻴﺮ آﻫﻦ،
 (.4831ﻻﺳﻠﻮ و ﻫﻤﻜﺎران، )ﺷﻮد  ﻏﻨﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ
ﺑﺎﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻴﺎز روز اﻓﺰون ﺟﺎﻣﻌﻪ ﺑﻪ ﺗﻐﺬﻳﻪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آﺑﺰي ﺑﻪ    
ﻋﻨﻮان ﻏﺬاي ﺳﻼﻣﺘﻲ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف 
ر ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﻌﺪل د(  ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم8)ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ در ﻛﺸﻮر
ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻓﻘﺮ ﻏﺬاﻳﻲ در ﻛﺸﻮر از ( ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 61)ﺟﻬﺎﻧﻲ
ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺨﺸﻲ از ﻧﻴﺎز ﻣﻮﺟﻮد را ﺑﺎ وارد  ،اﻳﻦ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻳﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ اﻣﺎ ﺑﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ 
 .ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻓﻮق اﻟﻌﺎده ﺑﺎﻻ ﺑﻪ ﺳﺒﺪ ﻣﺼﺮف ﺧﺎﻧﻮار ﺟﺒﺮان ﻧﻤﻮد
ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻏﺬاﻫﺎي آﻣﺎده و ﻧﻴﻤﻪ آﻣﺎده از ﻃﺮﻓﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان 
ﻣﺼﺮف  زﺣﻤﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﺎﻧﮕﻲ را ﻛﻢ ﻧﻤﻮد و اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻋﻤﻮﻣﻲ را 
  . ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻓﺰاﻳﺶ داد
ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي داﺧﻠﻲ ﺗﺎﻛﻨﻮن ﻋﻤﺪﺗﺎ از ﮔﻮﺷﺖ  در ﺗﻮﻟﻴﺪ   
ﺧﺎﻟﺺ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﻛﻪ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن 
، ﻓﻴﺶ ﻦ وداﺷﺘﻦ ﺣﺎﻟﺖ ژﻟﻪ اي ﻻزمرﻧﮓ روﺷ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ،
وﻟﻲ ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ  .ﺑﺮﮔﺮ آن ﺑﺎ اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻋﻤﻮﻣﻲ روﺑﺮو ﺷﺪه اﺳﺖ
( ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم)ﻣﺤﺎﺳﻦ ذﻛﺮ ﺷﺪه ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ 
ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ از ﻗﻴﻤﺖ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده ودر ﺷﺮاﻳﻂ 
ﻛﻨﻮﻧﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻓﺮآورده ﻏﺬاﻳﻲ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﮔﺮان ﻣﺤﺴﻮب 
  .(4831ﻓﻴﻊ ﭘﻮر،ر) ﻣﻴﮕﺮدد
ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ  اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻣﺨﻠﻮط ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه    
، ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎ، ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت و ادوﻳﻪ ﻫﺎ ﺗﻬﻴﻪ دو ﻳﺎﭼﻨﺪ ﮔﻮﻧﻪ آﺑﺰي
ﺳﺮخ )اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ ﺳﻮﺧﺎري  .ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﻳﻜﻲ از اﻧﻮاع اﻳﻦ ﻓﺮاورده ﻫﺎ  .ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻧﻤﻮد( ﺷﺪه ﻳﺎ ﺧﺎم
ﻲ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮﮔﺮ  ﺗﻠﻔﻴﻘ
ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻨﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﻴﺮه رﻧﮓ 
ﺑﻮدن و دارا ﺑﻮدن ﻃﻌﻢ وﺑﻮي ﺧﺎص ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻌﻨﻮان 
در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ . ﻣﺎده ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ داﺷﺘﻦ رﻧﮓ روﺷﻦ ﻋﻀﻠﻪ و ﻋﺪم ﺑﻮ 
ﺰه ﺧﺎص ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻣﺎده ﺧﺎم ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﺗﻠﻔﻴﻖ ﺑﺎ ﻛﻴﻠﻜﺎ وﻣ
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻜﺎر رﻓﺘﻪ و ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺨﺸﻲ رﻧﮓ و ﻣﺰه ﺳﺒﺐ 
ﮔﺮدد ﻛﻪ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻧﻴﺰ در ﻣﺤﺼﻮل 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺮوز ﻧﻤﺎﻳﺪ واز ﻟﺤﺎظ ﻫﺰﻳﻨﻪ اي ﻧﻴﺰ ﻣﺤﺼﻮل اﻗﺘﺼﺎدي 
  (.8831 ﭘﻮر آﻗﺎﻳﻲ،)ﺗﺮﺑﺎﺷﺪ 
ر ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ ﺑﺨﺸﻲ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ د  
اﺳﺖ ﻛﻪ ( ﻛﻴﻠﻜﺎ)ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ درﻳﺎﻳﻲ( ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي)ﭘﺮورﺷﻲ
ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ﺳﻄﺢ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ 
ﺑﺪﻟﻴﻞ . ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه و اﺳﺘﻘﺒﺎل ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﮔﺮدد
ﻮر ﭘﺎﻳﺪاري ﻛﻤﺘﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻛﭙ
ﻧﻘﺮه اي ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد و ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔﺮ 
 (.0931ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر،)ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺿﺮوري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺎ ﻫﺪف ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺎﺧﺺ   
ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي ﭘﺨﺘﻪ  - ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ
درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس در  - 81ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
  .ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖﻣﺮﻛﺰ 
  
  ﻣﻮاد و روش ﻛﺎر
از اﺳﻜﻠﻪ ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه  W.S.Cﺗﺎﻧﻚ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ    
اي از اﺳﺘﺨﺮ ﻫﺎي ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﺎن ﮔﻴﻼن در ﻣﺨﻠﻮط ﭘﻮدر 
و ﭘﺲ ﺷﺪ  ﻳﺦ ﺑﻪ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮاوري آﺑﺰﻳﺎن اﻧﺘﻘﺎل داده 
 5ﻛﻤﺘﺮ از )ﻮﻟﻴﺪ در دﻣﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ از ﺗﻮزﻳﻊ ﺗﺎ ﺷﺮوع ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺗ
ﭘﺲ از ﻗﻄﻊ ﺳﺮ و ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء . ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ( درﺟﻪ ﺳﻠﻴﺴﻴﻮس
، ﺟﺪاﺳﺎزي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه و اﺣﺸﺎء و ﺷﺴﺘﺸﻮ
ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻣﻞ  4ﺧﻤﻴﺮ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ در . اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ
ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه %  001ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ) ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ
  ، ﺗﻴﻤﺎر(ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ%001ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ) 1، ﺗﻴﻤﺎر (اي
ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر % 52ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ و % 57ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ) 2
ﻛﭙﻮر % 05ﻛﻴﻠﻜﺎ و % 05ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ )3و ﺗﻴﻤﺎر( ﻧﻘﺮه اي
ﺑﺮ اﺳﺎس روش  ﻣﺘﺪاول ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ در ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ( ﻧﻘﺮه اي
ﻣﺠﺎز درﺻﺪ اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎي  03درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و  07ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ 
  2931ﭘﺎﻳﻴﺰ/3ﺷﻤﺎره/ﺑﻴﺴﺖ و دوم لﺳﺎ                                                                          ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان
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، رب ﮔﻮﺟﻪ %1ﭘﻮدر ﺳﻴﺮ ،%9ﭘﻴﺎز ،%11ﭘﻮدر ﻧﺎن ) و ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه
، ﭘﻮدر ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ %0/6، ادوﻳﻪ%1/1ﻧﻤﻚ ،%0/59 آﺑﻠﻴﻤﻮ ،%0/2
ﺧﻤﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ . ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮدﻳﺪ %(5 ، ﺳﻮﻳﺎ%1/58،ﺳﺒﺰي% 0/2ﻣﺮغ
ﺷﺪه ﭘﺲ از ﻗﺎﻟﺐ زﻧﻲ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎي آرد زﻧﻲ اوﻟﻴﻪ، ﻟﻌﺎب 
ﺳﭙﺲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﭘﻮﺷﺶ .   ﺷﺪ زﻧﻲ و آرد زﻧﻲ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﭘﻮﺷﺶ داده
 081ﺛﺎﻧﻴﻪ در دﻣﺎي  021داده ﺷﺪه در دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺮخ ﻛﻦ ﺑﻤﺪت 
ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻃﻲ . درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺣﺮارت دﻳﺪه و ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه ﻓﺮﻳﺰر  - 04دﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎي  06
ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﻟﻔﺎف . ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪﻧﺪ FQIﻣﺎرﭘﻴﺠﻲ ﺑﻪ روش 
ﺷﺪه و ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ دﺳﺘﮕﺎه دوﺧﺖ ﺣﺮارﺗﻲ درب ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻦ ﻗﺮار داده 
ﺑﻨﺪي ﺷﺪه  و ﺑﺮ روي ﻫﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﻣﺸﺨﺼﺎت آن ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺎرﻳﺦ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ . و ﻣﺸﺨﺼﺎت ﺗﻴﻤﺎر ﺛﺒﺖ ﮔﺮدﻳﺪ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي  -81در دﻣﺎي 
  .ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻓﺴﺎد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ
ﭘﺲ )ر  ﻓﺎز ﺻﻔﺮﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد د
ﻓﺎز  5 ﻣﺎه در  4و ﭘﺲ از آن ﺑﺼﻮرت  ﻫﺮ ﻣﺎﻫﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت ( از ﺗﻮﻟﻴﺪ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺼﻮرت ﻛﺎﻣﻼ ﺗﺼﺎدﻓﻲ وآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺑﺎ . اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ
، (NVT) ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮ ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي. ﺗﻜﺮار اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 3
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه  Hp. اﻧﺠﺎم ﺷﺪ Hpو  VP، ABT
ﺑﻪ روش  NVTﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ روش رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ و ABT ،ﻣﺘﺮ Hp
ﻧﻴﺰ  VPﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  .ﻫﻀﻢ ﻣﺎﻛﺮو ﻛﺠﻠﺪال اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ
 (.1731ﭘﺮواﻧﻪ ، )از روش ﻟﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ 
اﻧﺠﺎم SSPS -71ﻧﺮم اﻓﺰار ﺗﻮﺳﻂ  داده ﻫﺎﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ    
از ﺗﻮزﻳﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺗﻮﺳﻂ  ﺮوي  داده ﻫﺎﻴﭘ   ﺑﺮرﺳﻲﭘﺲ از  .ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  ﺗﻔﺎوت در  ، kliW-oripahSآزﻣﻮن 
. ﮔﺮدﻳﺪآﻧﺎﻟﻴﺰ  NACNUDآزﻣﻮنو   AVONA  ﺗﻮﺳﻂ آزﻣﻮن 
ﺑﺮاي ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﻣﻴﺰان ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و زﻣﺎن 
و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان ( ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ)ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  
ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ و ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد درﺗﻴﻤﺎرﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ
درﺻﺪ ﺑﻴﻦ  5وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺳﻄﺢ 
از ﻣﺎه ) ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺣﺎﺻﻞ از ﻫﺮ ﺷﺎﺧﺺ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﺑﻪ ﻓﺎﺻﻠﻪ ﻣﺎﻫﺎﻧﻪ
از روش ﺗﺠﺰﻳﻪ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻃﺮﻓﻪ و ﺑﺮاي ( اول ﺗﺎ ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم
دار ﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲﻫﺎ در ﻣﻮاردي ﻛﻪ اﺛﺮ ﻛﻠﻲ ﺗﻴﻤﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  . ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪ از آزﻣﻮن داﻧﻜﻦ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ
  :ﻧﺘﺎﻳﺞ
 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﮔﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎه اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﺗﺎز - 1ﻧﻤﻮدار
 ...(ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي- ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ)ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻓﺴﺎد و ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ     ﻫﻤﻜﺎرانو  ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر 
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ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎم ، در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﻣﻴـﺰان 
ﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜـﺎ ﭘﺮاﻛﺴـﻴﺪ و رﻃﻮﺑـﺖ در ﮔﻮﺷـﺖ ﻣـ ،ABT،  NVT
اﺧـﺘﻼف ) (1ﻧﻤﻮدار )  ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻮد
  (.<P0/50ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ 
    
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  .درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس  – 81 ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در دﻣﺎي- 2ﻧﻤﻮدار 
ﺪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﭘﺮاﻛﺴﻴ
از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ دﻻﻳﻞ . ﻣﺎه  ﺣﺎﻟﺖ اﻓﺰاﻳﺸﻲ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 4در ﻃﻮل 
اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻛﻪ از 
  واﺣﺪﻫﺎي اﺻﻠﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻴﺸﻮد ﻣﻲ 
درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ اﺳﺘﻔﺎده  001ﻛﻪ از  1در ﺗﻴﻤﺎر . ﺑﺎﺷﺪ
، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ (  ر ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري ﭼﺮﺑﻲ د)ﺷﺪه 
را داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ   3/35 ± 0/750اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
درﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ  59اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺳﻄﺢ 
  (.50/0<p)
  
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس - 81در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ درﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در دﻣﺎي  NVTﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان  .  3ﻧﻤﻮدار 
ﻣﺎه اﻓﺰاﻳﺶ  4در ﻃﻮل   NVTروﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 
و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ از ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ از  1ﺗﻴﻤﺎر . داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
( ﮔﺮم  001ﺮم در ﻣﻴﻠﻲ ﮔ 91/ 6) ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد             
ﺧﺎرج ﺷﺪه ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن ازت آزاد در اﺛﺮ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ آﻣﻴﻨﻲ و 
ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ، اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ 
 درﺻﺪ ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮد 59در ﺳﻄﺢ 
  .(50/0<p)
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  .درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس  – 81ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در دﻣﺎيدر ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  ABTﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان  .  4ﻧﻤﻮدار 
ﻣﺎه اﻓﺰاﻳﺶ  4در ﻃﻮل  ABTروﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 
و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﻓﺎز  1در  ﺗﻴﻤﺎر  ABTﻣﻴﺰان  . داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ  2ﭘﻨﺠﻢ  از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪار ﻛﻪ ﻣﺤﺪوده ﻣﺠﺎز آن 
ﻋﻠﺖ آن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ . اﺳﺖ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺧﺎرج ﺷﺪه
ﺗﺸﺪﻳﺪ در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﻬﺎﻳﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺣﺎﺻﻞ رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزاد 
درﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ  59اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺳﻄﺢ .در  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﺷﺪ 
  .(50/0<p) دار ﺑﻮد
  
  
  
  
ﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮسدر – 81 در ﺗﻴﻤﺎري ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در دﻣﺎيHp ﻣﻴﺰان   ﺗﻐﻴﻴﺮات. 5ﻧﻤﻮدار 
  
ﻣﺎه ﺳﻴﺮ ﻛﺎﻫﺸﻲ  4در ﻃﻮل  Hpروﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي    
ﺑﻮده ، وﻟﻲ ﺑﺎ  1ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر . داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻓﺰودن آب ﻟﻴﻤﻮ و رب ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲ و ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت 
اﻓﺰودﻧﻲ  در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻤﻲ ﺗﻮان ارزﻳﺎﺑﻲ دﻗﻴﻘﻲ از 
اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در . ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮد   Hpد در ﻛﺎﻫﺶ اﺛﺮات ﻧﺎﺷﻲ از ﻓﺴﺎ
 ﻣﻌﻨﻲ دار  3و  1درﺻﺪ  ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ،  59ﺳﻄﺢ 
  .( 50.0>p)   ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮد 2وﻟﻲ در ﺗﻴﻤﺎر .(50.0<p)
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  ﺑﺤﺚ
در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن در ﺗﻤﺎﻣﻲ    
ﺗﻤﺎﻣﻲ  ﻓﺎز ﻳﻚ و دو در ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در)ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ 
از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ دﻻﻳﻞ اﻓﺰاﻳﺶ (. ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﺎدل ﺻﻔﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ
ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻛﻪ از 
در . واﺣﺪﻫﺎي اﺻﻠﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻴﺸﻮد
ﺧﺼﻮص ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ، ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﻛﻪ 
ﻪ ﺣﺎوي ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺗﻴﻤﺎر ﻳﻚ ﻛ
  3/35 ± 0/750درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻮد ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  001
وﺟﻮد )اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎد ﻛﻪ  دﻟﻴﻞ آن ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ 
، ﻛﻪ اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﺖ(اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ 
واﻳﻦ ﻣﻴﺰان در ﺗﻴﻤﺎرﺷﺎﻫﺪ  . درﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮد 59در ﺳﻄﺢ 
 3ﺑﻮده ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻴﻤﺎر   2/57، ﺑﺮاﺑﺮ 2ﺎر و در  ﺗﻴﻤ 3/4
 2/31داراي ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ  ﺑﻮده و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ آن 
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ
ﻣﻴﺰان ﻣﺠﺎز ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن    
واﻻن اﻛﺴﻴﮋن در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ 5ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
ﻫﺎ در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﺗﻤﺎﻛﻪ از اﻳﻦ ﻟﺤﺎظ (. ,ranaY 7002 )
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻓﺮاﺗﺮ  -81ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
ﺗﻄﺒﻴﻖ ( 7002) ranaY ﺗﻮﺳﻂ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ ﻧﺮﻓﺘﻨﺪ 
  .دارد
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻋﺚ  اﻳﺠﺎد ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع در ﻣﺎﻫﻲ    
ي و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻫﻴﺪروﭘﺮﻛﺴﺎﻳﺪ و رادﻳﻜﺎل ﻫﺎ
آزاد ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻣﺴﺘﻘﻴﻤĤ ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي 
اﻳﺠﺎد واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ واﻛﻨﺶ داده و ﺑﺎﻋﺚ اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ 
  .(2002,.la te avliS)ﺷﻮﻧﺪ
ﻣﺎه روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺶ  4در ﻃﻮل  ( NVT) ﺗﻐﻴﻴﺮات در ازت ﻓﺮار
و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ از ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ از  1ﺗﻴﻤﺎر . داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
ﺧﺎرج ﺷﺪه ( ﮔﺮم  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در  91/ 6) ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد 
ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن ازت آزاد در اﺛﺮ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ آﻣﻴﻨﻲ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ 
در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ، ﻛﻪ اﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ اﻳﺠﺎد ﻛﻨﻨﺪه، 
ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺣﻤﻠﻪ ﻛﻨﻨﺪ و ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ 
 اﻳﻦ (. 1991 ,.la te zednanreH)ﻋﻮاﻣﻞ ﻓﺮار ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
. درﺻﺪ ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮد 59اﻓﺰاﻳﺶ در ﺳﻄﺢ 
اﻟﺒﺘﻪ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﺮ اﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺗﺪوﻳﻦ ﺷﺪه ﺑﺮاي 
 02( 9485 اﺳﺘﺎﻧﺪارد،)ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﻧﻴﻤﻪ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ 
ﻟﺬا ﺑﺎ  .ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم درﺻﺪ ﮔﺮم ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه اﺳﺖ
ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺮ اﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﺠﺎز اﻳﻦ   NVTاﺣﺘﺴﺎب ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ را ﺑﻪ ﺧﻮد  3ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ، ﺗﻴﻤﺎر 
اﺧﺘﺼﺎص داده از ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم از ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺧﺎرج 
  . ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺗﻮﺳﻂ  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻮﺳﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ  اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ    
در زﻣﺎﻧﻬﺎي  NVTﻣﻘﺎدﻳﺮ  و   4831ﻣﻌﻴﻨﻲ و ﻓﺮزاﻧﻔﺮ در ﺳﺎل 
 rg001/gmروز ﭘﺲ از ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ از  06و  7،41،03
ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ در ﺧﺼﻮص . ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺳﺖ 33 rg001/gmﺑﻪ  82
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف را  NVT ﻛﻮﺳﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
ﺗﺎرﻳﺦ ﻣﺼﺮف اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺎ ﻳﻜﻤﺎه ﻗﺎﺑﻞ  ،ﺑﺪاﻧﻴﻢ 03 rg001/gm
در ﺑﺮﮔﺮ  NVTﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﻐﻴﻴﺮات . ﻪ اﺳﺖﺗﻮﺻﻴ
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ( ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي)ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ
اﻟﺒﺘﻪ  .ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮر در ﺑﺮﮔﺮ ﻛﻮﺳﻪ ﺑﺮﺗﺮي دارد
دﻟﻴﻞ اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﻪ ﺧﺎﻃﺮ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ازت ﻓﺮار در ﮔﻮﺷﺖ 
  .ﻛﻮﺳﻪ  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﺳﺖ
-ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﮔﺴﺘﺮده ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ ﻧﺸﺎن
-دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺰان اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮرداﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ
ﺑﻪ دﺳﺖ  ABTﮔﻴﺮد و ﻧﺎﺷﻲ از وﺟﻮد ﻣﻮاد واﻛﻨﺶ دﻫﻨﺪه ﺑﺎ 
آﻣﺪه از ﻣﺮﺣﻠﻪ دوم اﺗﻮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﺖ ﻛﻪ ﻃﻲ آن ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ 
 ,ysadniL). ﺪﺷﻮﻧﺑﻪ ﻣﻮادي ﭼﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ و ﻛﺘﻮﻧﻬﺎ اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻲ
 grubuAﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﻜﺘﻪ ﻣﻬﻢ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻃﺒﻖ ﮔﺰارش  (.1991
ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه درﺟﻪ واﻗﻌﻲ   ABTﻣﻘﺪار ( 3991)
ﻫﺎ ﺑﺘﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻫﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺎﻟﻮﻧﻮآﻟﺪﺋﻴﺪاﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪن ﭼﺮﺑﻲ
ﭼﻨﻴﻦ . ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ واﻛﻨﺶ اﻧﺠﺎم ﺑﺪﻫﻨﺪ، ﻧﺒﺎﺷﺪ
ﻫﺎ و اﺳﻴﺪ ﻛﻠﻮﺋﺘﻴﺪﻫﺎ، ﻧﻮﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺷﺎﻣﻞ آﻣﻴﻦ
ﻫﺎ، ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ و دﻳﮕﺮآﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي در ﻧﻮﻛﻠﺌﻴﻚ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﭼﻨﻴﻦ روﻳﻜﺮدي در ﺑﺴﻴﺎري از . ﭘﺎﻳﺎن اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
 ABTاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار . )4002 ,irityhC(ﻣﺎﻫﻴﺎن دﻳﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻧﺎﺷﻲ از 
ﻲ و اﻓﺰاﻳﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن دﻫﻴﺪروژن ﺷﺪن ﺟﺰﺋﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫ
  .اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در    
ﻣﺎه اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺖ،  ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در  5در ﻃﻮل  ABTاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 
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ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻪ  ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ و در ﺗﻴﻤﺎر  ﻳﻚ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ را داﺷﺘﻪ 
ﻧﻬﺎﻳﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺸﺪﻳﺪ در ﻣﺮﺣﻠﻪ 
 ABTﻣﻴﺰان ﺣﺎﺻﻞ رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزاد در  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﺷﺪ 
و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ  از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪار ﻛﻪ  1در  ﺗﻴﻤﺎر 
ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  2ﻣﺤﺪوده ﻣﺠﺎز آن 
 2ﺑﻪ ﻣﺤﺪوده ﻣﺠﺎز  ABT ﺷﺎﺧﺺﻣﻘﺎدﻳﺮ . ﺧﺎرج ﺷﺪه اﺳﺖ
ﮔﺰارش ﻗﺒﻼ  ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮﻧﻮآﻟﺪﺋﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﻠﻲ
ازاﻳﻦ و ﺗﻴﻤﺎر  ﺷﺎﻫﺪ  ﺗﻴﻤﺎر ﻳﻚ .)0991 ,llennoC(ﺷﺪه اﺳﺖ
(  2ﺗﻴﻤﺎر )ﻣﺤﺪوده در اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻓﺮاﺗﺮ رﻓﺘﻨﺪ و ﺳﻄﻮح دﻳﮕﺮ 
  (. 3ﺗﻴﻤﺎر)ﺰدﻳﻚ ﺷﺪﻧﺪ وﻟﻲ ﺑﻪ آن ﻧﺮﺳﻴﺪﻧﺪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻧ
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در  ABTﻣﻘﺪار    
در ( درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس -81)ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﺣﺎﻛﻲ از ﺗﻮﺳﻌﻪ . ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ، اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﻧﺘﺎﻳﺞ . ﻓﺴﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﭼﺮﺑﻲ در ﺑﺮﮔﺮﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
در ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از  ABTاﻓﺰاﻳﺶ  ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ از 
و ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از  )ireyobanirhtA(ﺷﻴﺸﻪ ﻣﺎﻫﻲ
ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪه و ﺷﺴﺘﻪ ﻧﺸﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه 
 rukoT)اي ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ (. 1102 ,.la te iczI ,6002 ,.la te
در ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از  ABT ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﻣﻘﺎدﻳﺮ ABT
ﺷﻴﺸﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ اﻣﺮ را ﻣﻲ 
ﺗﻮان ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ و ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در رده 
ﻟﺬا ﺑﻪ ﺟﻬﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ در . داﻧﺴﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺘﻮﺳﻂ
ﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ وﻳﮋه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻣﺤﺼ
ﺷﺪه ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺴﺘﻌﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري 
  .ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ داده ﻫﺎي روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي    
ﻣﺎه ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ  5در ﻃﻮل Hp
ﺑﻮده، وﻟﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ( ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ% 001)1ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
آب ﻟﻴﻤﻮ و رب ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲ و ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﻓﺰودﻧﻲ   اﻓﺰودن
در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻤﻲ ﺗﻮان ارزﻳﺎﺑﻲ دﻗﻴﻘﻲ از اﺛﺮات 
اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در ﺳﻄﺢ . ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮد Hpﻧﺎﺷﻲ از ﻓﺴﺎد در ﻛﺎﻫﺶ 
وﻟﻲ در ﻣﻌﻨﻲ دار  3و  1درﺻﺪ  ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ،  59
 . ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ 2ﺗﻴﻤﺎر 
.  در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮد  Hpﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات . 
- در ﻧﻤﻮﻧﻪ 2OCﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻧﺎﺷﻲ از ﻋﺪم ﺣﻼﻟﻴﺖ  Hpﻛﺎﻫﺶ 
،  2OCﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻮﺟﺐ اﻓﺰاﻳﺶ ( 2OCﺗﺠﻤﻊ )ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
    .)8002 ,.la te naF(ﻳﺎﺑﺪﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲHp
در ﻫﻮا را ﻋﻠﺖ  2OCﻏﻠﻈﺖ ﺑﺮﺧﻲ دﻳﮕﺮ از ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻧﻴﺰ اﻓﺰاﻳﺶ 
 ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ Hpﻛﺎﻫﺶ 
   . )2891 ,.la te eugnolennaL ;1891 ,.la te nikeeM(
و  sakizTدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  Hpﻣﻴﺰان ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻖ در اﻳﻦ  Hpﻣﻴﺰان 
روز ﻧﮕﻬﺪاري دو ﮔﻮﻧﻪ از  21ﻃﻲ ﻣﺪت ﻛﻪ ( 7002)ﻫﻤﻜﺎران 
 naenarretideM  lerekcam esrohﺗﻮن ﻣﺎﻫﻴﺎن
 eulb naenarretideMو  (suenarretidem suruhcarT)
در ﻳﺦ ﺑﻪ ﻃﻮر  (sutarutcip suruhcarT) lerekcam kcaj
  . ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ ﻧﺪارداﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ 7ﺑﻪ   6/2ازﻣﻌﻨﻲ داري 
 ﻣﻨﺎﺑﻊ
ﻣﻮاد ﺮل ﻛﻴﻔﻲ و آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻛﻨﺘ .1731 ،.، وﭘﺮواﻧﻪ
   .ناﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮا .ﻏﺬاﻳﻲ
ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﭘﺮوژه ﺑﺮرﺳﻲ ارزش . 0931، .، ا.، عﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر
، ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي- ﻏﺬاﻳﻲ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ
   .ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن
ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ . 4831 ،.ع ،و ﻓﺮوزاﻧﻔﺮ .ﻣﻌﻴﻨﻲ ،س
ﻴﺞ ﻓﺎرس ، ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻮم ﻛﺸﺎورزي اﻳﺮان ﺑﺮﮔﺮ از ﻛﻮﺳﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﻠ
  .6، ﺷﻤﺎره  63،ﺟﻠﺪ 
ﺗﻜﺜﻴﺮ و ﭘﺮورش .  4831،.، سﻛﺮﻳﺲ ؛.ت ﮔﺰﻳﻼ،؛ .ﻻﺳﻠﻮ، ه 
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 ytilauq yrosnes dna lacimehC .6002 ,.S nimdA
 prac rorrim morf edam ,sregnif hsif fo segnahc
-( egarots nezorf gnirud ,)oiprac sunirpyC(
 .143-533 :99 ,yrtsimehC dooF .)C°81
 fo  noitcaretnI :ewiveR.:3991  .P .S grubuA
 wen selucelom lacigoloib htiw edyhedlaidnolam
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 .533-323 :82  ,ygolonhceT
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Chemical indicators of spoilage and shelf-life of the consolidated 
burgers (Kilka – Silver carp ) during cold storage at -18ë 
 
Khanipour, A.A1∗;  Fathi, S2; Fahim Dejban, Y.2 
1-Iranian Fish processing Research center 
2-Islamic Azad University of Savadkooh 
Abstract 
Silver carp  fish  and  Kilka  burgers  fusion  product  is  a mixture  of minced  meat  , 
fish , Tofu  and Silver  carp , flavors , fillers  , various  herbs  and  spices  .This study  was 
designed  to investigate  corruption  indicators  and  integrated  manner  burgers  shelf- life  
during  cold  storage and  was performed  at  a  temperature  of -18 ° C.To  this  end  , 4  
treatments  and  Tofu  burger  meat  mixed  with  various  percentages  of  Silver  carp  was  
chosen .Indicators of  determination include  TVN,TBA, was  over  4 months  of PV  at -18 
°C  was  investigated  and  the  results  show  that  the  zero – phase  testing  of  volatile  
nitrogen  in  meat  fish ,  Tofu ,  have been  rather  than in  meat, Fish  TVN,TBA and  ph  
silver carp h .The  changes  in  peroxide  measurements  over  4 month s, increase  and  this  
increase  of 100 %  in treatments  1  and Tofu  fish  used  and  the  greatest  increase  with 
3/53 ±0,057  average     increase   was  significant  at  the  95 % level (p<0/05) and also  total  
volatile  nitrogen  increased  during  4 months  ,treatment and control  of  phase 1 to 4 out  of  
the  standard range  . And  this  increased  was  significant  at 95%   for  all treatments 
.Changes  in TBA  measurements  over 4 month  has  increased ,TBA  level  in treatment  1  
control  plots  in the  first phase  of its  five  standards  that  limit  formaldehyde  is  2 
milligrams  Malone  . 
 
Key words: Clupeonella cultiventris, Silver  carp ,  minced fish , fish burger consolidated , indicators  
corruption  of TVN, TBA ,PV , pH -shelf-life ,  
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